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CON MEDITERRANEAN COOKING
CONGRESS A CONFRONTO SAPERI E
SAPORI TRA LE COSTE

di Adnkronos - 28 settembre 2016

Napoli, 28 set. (Labitalia) - Promozione territoriale, presentazione di tipicita, culture gastronomiche
a confronto, fra dibattiti e incontri commerciali per incentivare l'interscambio di saperi e sapori tra
le coste del Mediterraneo. E' Ia mission del Mediterranean Cooking Congress, evento organizzato
dalla societa By Tourist e giunto alla terza edizione. L'Anteprima si terra a Napoli dal 10 al 12
ottobre, con chef greci, croati, francesi e spagnoli come ospiti d'onore. Italia e Croazia, infatti, sono
le nazioni coinvolte nella prima fase, mentre Spagna, Grecia e Francia sono i territori che hanno
aderito per I'anno 2016. E saranno appunto queste cinque nazioni a cooperare, attraverso porti
turistici, chef di ristoranti e di bordo, compagnie marittime, importatori/distributori, scuole di
cucina e produttori per incentivare le commercializzazioni sul mercato, ponendo i riflettori sulle
tipicita territoriali e la loro identita gastronomica, raccontata e interpretata attraverso gli chef,
quali ambasciatori del gusto del Mediterraneo. Dopo I'Anteprima di Napoli, I'appuntamento sara il
27 e 28 febbraio a Barcellona, in Spagna, con una due giorni di visite tra tipicita del luogo e
interscambi culturali tra i sapori italiani e spagnoli e incontri b2b con importatori/distributori
stranieri. ?I| Mediterraneo & inteso come mare che unisce e arricchisce - spiega Luisa Del Sorbo,
manager di By Tourist e ideatrice dell'evento Mcc - dal punto di vista culturale e commerciale. Del
resto, abbiamo la storia a dimostrarci, con dati reali, quanto stiamo tentando oggi di ricordare e
riassaporare”. "La visita organizzata al Museo Egizio, in occasione della presentazione del
programma, a Torino, ne e piena espressione: con la mostra 'Dal Nilo a Pompei' si rivive infatti la
navigazione da costa a costa - sottolinea - e la contaminazione avvenuta tra culture diverse, con la
capacita di trarre da ognuna il meglio e tramandarlo, nel pieno rispetto dell'identita territoriale e
delle tradizioni di ognuna di queste aree?. Ad aprire le 'danze' del Mediterranean Cocking
Congress, il 10 ottobre, a Napoli, un raduno di pizzaioli italiani e stranieri, pronti a far assaggiare
pizze gourmet seguendo il disciplinare dell'Associazione Pizza Napoletana Gourmet presieduta da
Luigi Acciaio. A presentare la serata Edoardo Raspelli, di 'Mela Verde'. Martedi 11 ottobre, un
momento congressuale in navigazione, sul tema 'Il cibo, da mare a terra, come cambiano i sapori’,
coordinato da Vincenzo D'Antonio (giornalista di 'Italia a Tavola'), che vedra l'intervento dello chef
Antonio Mellino, del ristorante 2 stelle Michelin 'Quattro Passi' di Nerano, e di Fausto Arrighi, ex
direttore della Guida Michelin. Seguira un tour fra le eccellenze dell'isola di Ischia tra produttori,
pub gourmet e visita al nuovo Dani Maison Restaurant dello chef 2 stelle Michelin Nino Di
Costanzo. A Ischia, dunque, continuera il confronto aperto, tra gli chef italiani e stranieri, su
quanto sia importante scegliere ottime materie prime per poter garantire la massima espressione
di qualsiasi ricetta. Mercoledi 12, I'Anteprima napoletana del Med Cooking Congress si concludera

con 'Dolci pensieri': colazione presentata da Luigi Franchi (della rivista 'Sala&Cucina'), tra assagagi
di pann di bufala, presidi canditi e dolci pietanze dell'artigiana Anna Chiavazzo, maestra
pasticciera di 'Il Giardino di Ginevra', gelati e yogurt de 'L'Orso Bianco' di Tonia Giordano, creati
con latte di bufala e latte nobile, nuovi piatti dello chef Fabiano Borea, del ristorante 'Le Tre Vele'
di Salerno, e ricette di Pasta Leonessa, dal dolce al salato, nella location del Pastabar, creata da
circa un anno e mezzo dal Pastificio artigianale Leonessa all'interno dell'Interporto di Nola, dove si
potra approfondire la conoscenza della pasta artigianale, secondo la tradizione napoletana.

hitp:/fiwww . cataniaoggi.it2016/0928/con-m editerranean-cooking-congress-a-confronto-saperi-e-sapori-fra-le-coste/
























712016 Con Mediterranean Cooking Congress a confronto saperi e sapori tra le coste - ArezzoWeb.it

Con Mediterranean Cooking Congress a confronto saperi e sapori tra le
coste

B Adnkronos - 28 settembre 2016

Mapoli, 28 set. (Labitalia) - Promozione territoriale, presentazione di tipicita, culture gastronomiche a confronto, fra dibattiti e incontri
commerciali per incentivare l'interscambio di saperi e sapori tra le coste del Mediterraneo. E' la mission del Mediterranean Cooking Congress,
evento organizzato dalla societa By Tourist e giunto alla terza edizione. L'Anteprima si terra a Napeli dal 10 al 12 ottobre, con chef greci,
croati, francesi e spagnoli come ospiti d'onore.

Italia e Croazia, infatti, sono le nazioni coinvolte nella prima fase, mentre Spagna, Grecia e Francia sono i territori che hanno aderito per
I'anno 2016. E saranno appunto queste cinque nazioni a cooperare, attraverso porti turistici, chef di ristoranti e di bordo, compagnie
marittime, importatori/distributori, scuole di cucina e produttori per incentivare le commercializzazioni sul mercato, ponendo i riflettori sulle
tipicita territoriali e la loro identita gastronomica, raccontata e interpretata attraverso gli chef, quali ambasciatori del gusto del Mediterraneo.
Dopo I'Anteprima di Napoli, 'appuntamento sara il 27 e 28 febbraio a Barcellona, in Spagna, con una due giorni di visite tra tipicita del luogo
e interscambi culturali tra i sapori italiani e spagnoli e incontri b2b con importatori/distributori stranieri.

"II Mediterraneo e inteso come mare che unisce e arricchisce - spiega Luisa Del Sorbo, manager di By Tourist e ideatrice dell’'evento Mcc -
dal punto di vista culturale e commerciale. Del resto, abbiamo |a storia a dimostrarci, con dati reali, quanto stiamo tentando oggi di ricordare
e riassaporare”.

“La visita organizzata al Museo Egizio, in occasione della presentazione del programma, a Torino, ne € piena espressione: con la mostra ‘Dal
Nilo a Pompei’ si rivive infatti la navigazione da costa a costa - sottolinea - e la contaminazione avvenuta tra culture diverse, con la capacita
di trarre da ognuna il meglio e tramandarle, nel pieno rispetto dell'identita territoriale e delle tradizioni di egnuna di queste aree”.

Ad aprire le 'danze” del Mediterranean Cooking Congress, il 10 ottobre, a Napoli, un raduno di pizzaioli italiani e stranieri, pronti a far
assaggiare pizze gourmet seguendo il disciplinare dell’Associazione Pizza Mapoletana Gourmet presieduta da Luigi Acciaio. A presentare la
serata Edoarde Raspelli, di ‘Mela Verde'.

Martedi 11 ottobre, un momento congressuale in navigazione, sul tema "Il cibo, da mare a terra, come cambiano i sapori’, coordinate da
Vincenzo D’Antonio (giornalista di ‘Italia a Tavola’), che vedra l'intervento dello chef Antonio Mellino, del ristorante 2 stelle Michelin *Quattro
Passi’ di Nerano, e di Fausto Arrighi, ex direttore della Guida Michelin.

Seguira un tour fra le eccellenze dell‘isola di Ischia tra produttori, pub gourmet e visita al nuovo Dani Maison Restaurant dello chef 2 stelle
Michelin Nino Di Costanzo. A Ischia, dunque, continuera il confronto aperto, tra gli chef italiani e stranieri, su quanto sia importante scegliere
ottime materie prime per poter garantire la massima espressione di qualsiasi ricetta.

Mercoledi 12, I'Anteprima napoletana del Med Cooking Congress si concludera con "Dolci pensieri’: colazione presentata da Luigi Franchi
(della rivista "Sala&Cucina’), tra assaggi di pann di bufala, presidi canditi e dolci pietanze dell’artigiana Anna Chiavazzo, maestra pasticciera di
‘Il Giardino di Ginevra’, gelati e yogurt de "L'Orso Bianco’ di Tonia Giordano, creati con latte di bufala e latte nobile, nuovi piatti dello chef
Fabiano Borea, del ristorante 'Le Tre Vele' di Salerno, e ricette di Pasta Leonessa, dal dolce al salato, nella location del Pastabar, creata da
circa un anno e mezzo dal Pastificio artigianale Leonessa all'interno dell’Interporto di Nola, dove si potra approfondire la conoscenza della

pasta artigianale, seconde la tradizione napoletana.

hitp:ffwww arezzoweb.it’2016/con-mediterranean- cooking-congress-a-confronto-saperi-e-sapori-tra-le-coste- 358732 html























































































8M11/2016 A Napdli il Mediterranean Cooking Congress Eventi a Napoli

NAPOLITODAY
A Napoli il Mediterranean Cooking Congress

IFRIFTZZ0 Fan Qreponibwe

Dal 10/10/2016 al 12110/2016
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Prezzo non disponitsls

Sito web
cookingocongress.com

Redazione
27 settembre 2016 0435

Tagho del nastro a Napoli, il 10 ottobre con 'Anteprima della Il edizione del Mediterranean Cooking Congress, evento organizzato dalla societia By Tounst e che vedr
protagonist anche quest anno chel nalam e stramen, esperty della comumeazione del settore gastronomico, impornaton distnbuton ¢ naturalmente 1 produtton, grand:
protagonisti.

Obietivo? Incentivare import/expon tra le Naziom del Meditermaneo di npicita temitonal ¢ attraverso gh chef, nel ruolo di Ambasciaton del Gusto, ¢sportare le tradiziom
culinane di queste Nazioni,

L'evento ¢ 1itinemnte, ta le coste del Mediterraneo. La prossima tappa ¢ dunque a Napoh, dal 10al 12 ottobre, Partner uthciah della Mamifestazione sono: Gma Specialita, Ohio
Dievole, Pasta Artigianale Leonessa, L'Ono di Lucullo, I Sapon di Corbara, L'Associazione Pizea Napoletana Gounnet, Gelatena Artigianale L'Orso Bianco, Azienda Agneola
Baceellien, Travelmar Trasporti Manttini Veloei, OceanoMare Group, le nviste Sala&Cucina ¢ Gusto Mediterraneo.

PROGRAMMA 10/12 OTTOBRE, NAFOLI:

LUNEDI 10 OTTOBRE

ORE 20 "PIZAA NAPOLETANA GOURMET™.

Alla Puzzena "Pizza Gourmet" di Via Partenope, a Napoh,

Presenta Edoardo Raspelli di Mela Verde

Tra gh Interventi:

Gerardo Antelmo, Giomalista del Gambero Rosso

Luigi Acciato, Presidente dell’Associazione Pizza Napoletana Gourmet.

Protagomisti: Giuseppe Vesi di Przza Gourmet a Napoh, Pacla Cappuccio di Pizza Verace a Portici, Grorgio Caniso di Lieviata a Milano, Fedenco Guardascione di Il Colmo del
Pizzaiolo a Monte di Procida, Gennaro Nasti di Popine a Parigi.

MARTEDI 11 OTTOBRE

ORE 10/18 IL CIBO, DA MARE A TERREA, COME CAMBIANO I SAPORI

NAVIGAZIONE NAPOLVISCHIA CON TEAVELMAR

Presenta: Vincenzo D'Antonio di Italia a Tavola

Tra gh Interventa:

Fausto Amghi, ex direttore Guida Michelin

Antonio Mellino del nstorante 2 Stelle Michehn 1 Quattro Passr di Merano,

Protagonisti: Nino Di Costanzo chef stellato del nstorante "Dani Maison™ a Ischia. Francesco IYAmbra del nstorante Gabbiano Beach a Fono.

MERCOLEDI 12 OTTOBRE

ORE 10/12 DOLCI PENSIERL DALLA PRIMA COLAZIONE AL DESSERT

Al Leonessa PastaBar dell'Interportio di Nola (NA)

Presenta: Luigi Franchi della nvista Sala&Cucina.

Tra gh Interventa:

Santa D1 Salvo di 11 Mattino

Sandra lanni dell'Accademia Epulae

Protagonisti; Fabiano Borea, Chef del nstorante Le Tre Vele di Salemo, Anna Chiavazzo di Il Giardino di Ginevm di Casapulla, Vineenzo Della Monica chef di Leonessa
PastaBar dell'Interporto di Nola, Tonia Giordano, gelatenia artigianale L'Orso Bianco di Aversa,

Parteciperanno chef italiani e stranien, giomalisti ¢ blogger del settore gastronomico.
Registranione Gratuita sul sito www cookingcongress com

Il tour continuerd a febbmio a Barcellona. 11 27 ¢ 28 febbmio il Med Cooking Congress continua infatti in Spagna, con una due giomi di visite tra tipicita del luogo od
interscambi culturali tra I sapon italiani ¢ spagnoli ed incontn b2b con importaton/distnbuton stranien. Per l'occasione ci sar il coinvolgimento di scuole di cucina, italiane,
croate ¢ spagnole; istituti scolastici, momenti di laboratono per chef e imponaton, sul tema dell'olio con I'azienda Dievole (www.dievole.it), lezioni per Pizzene Gounmet
(www.associazionepizzanapoletanagounmet.it), analisi sensonale della pasta con Oscar Leonessa del Pastificio Artigianale Leonessa (www pastaleonessait), confronto su servizio
e metodi di cottura, dibattito su tracciabilita dei prodotti, distnbuzione sulle coste del Mediterraneo ¢ strategie di comunicazione ¢ commercializzazione per il seltore.

http:/Aww.napolitoday.itleventi/mediterr anean- cooking-congress-10-12-ottobre-2016.htm|

































14102016 Mediterranean Cocking Congress: un uturo di gusto

Appuntamenti

Trovare all'estero prodotti di qualita, e di conseguenza una cucina coerente alla tradizione d'origine, & quasi
impossibile perché si tende ad adattare le preparazioni ai qusti locali oltre al fatto che i piccoli produttori di
qualita hanno evidenti difficolta nell'esportazione. Cosi, il congresso intende mettere a confronto € in contatto
le varie fiqure del settore alimentare: dagli chef, ai produtton, agli importatori. Sole con la cooperazione,

infatti, si potranno raggiungere degl obiettivi utili a tutti.

IL primo appuntamento con il Mediterranean Cooking Congress sara a Napoli dal 10 al 12 ottobre dove chef
greci, croati, francesi e spagnoli saranno ospiti d'onore. Siiniziera con la pizza gourmet per cntinuare, in

navigazione, con la cucina di bordo e i dolci.

IL 27 e 28 febbraio 2017, invece, ci siincontrera a Barcellona con una due giomi di visite tra gastronomia del

lwogo e interscambi culturali.

htipi/iwwv travelglobe itigustolimediterranean-cooking-congress- un-huturo-di-gustol
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LUNEDI 10 OTTOBRE
ORE 20 "PIZZA NAPOLETANA GOURMET™,

Alla Pizzeria "Pizza Gourmet” di Via Partenope, a Napoli.

Presenta Edoardo Raspelli di Mela Verde

Tra gli interventi:

Gerardo Antelmo, Glornalista del Gambero Rosso

Luigi Acciaio, Presidente dell'Associazione Pizza Napoletana Gourmet,

Protagonisti: Gluseppe Vesl di Pizza Gourmet a Napoli, Paola Cappuccio di Pizza Verace a Portici, Glorgio Caruso
di Lievita a Milano, Federico Guardascione di Il Colmo del Pizzaiolo a Monte di Procida, Gennaro Nasti di Popine a
Parigi.

MARTEDI 11 OTTOBRE

ORE 10/18 1L C1BO, DA MARE A TERRA, COME CAMBIAND | SAPORI

NAVIGAZIONE NAPOLI/ISCHIA CON TRAVELMAR

Presenta: Vincenzo D'Antonio di Italia a Tavola

Tra gli Interventi:

Fausto Arrighi, ex direttore Guida Michelin

Antonio Mellino del ristorante 2 Stelle Michelin | Quattro Passi di Nerano.

Protagonisti: Nino Di Costanzo chef stellato del ristorante “Danl Maison” a Ischia, Francesco D'Ambra del
ristorante Gabbiano Beach a Forio.

MERCOLEDI 12 OTTOBRE

ORE 10/12 DOLCI PENSIERI, DALLA PRIMA COLAZIONE AL DESSERT

Al Leonessa PastaBar dell'Interporto di Naola (NA)

Presenta: Luigi Franchi della rivista Sala8.Cucina.

Tra gli Interventi;

Santa Di Salvo di [l Mattino

Sandra lanni dell’Accademia Epulae

Protagonisti: Fablano Borea, Chef del ristorante Le Tre Vele di Salerno, Anna Chiavazzo di Il Glardino di Ginevra di
Casapulla, Vincenzo Della Monica chef di Leonessa PastaBar dell'interporto di Nola, Tonia Giordano, gelateria
artigianale L'Orso Bianco di Aversa.

Parteciperanno chef italiani e stranieri, giornalisti e blogger del settore gastronomico.

Registrazione Gratuita sul sito www.cookingcongress.com (http://www.cookingcongress.comv)

Il tour continuera a febbraio a Barcellona. Il 27 e 28 febbraio Il Med Cooking Congress continua Infatti in Spagna,
con una due giorni di visite tra tip]cité del luogo ed interscambi culturali tra | sapori italiani e spagnoli ed incontri
b2b con importatori/distributori stranieri. Per l'occasione ci sara il coinvolgimento di scuole di cucina, italiane,
croate e spagnole; istitutl scolasticl, momenti dl labaratorio per chef e Importatori, sul tema dell'clio con l'azienda
Dievole (www.dievole.it (http://www.dievole.it/)), lezioni per Pizzerie Gourmet
(www.associazionepizzanapoletanagourmet. (http://www.associazionepizzanapoletanagourmet.com/)it), analisi
sensoriale della pasta con Oscar Leonessa del Pastificio Artigianale Leonessa (www.pastaleonessa.it
(http://www.pastaleonessa.it/)), confronto su servizio e metodi di cottura, dibattito su tracciabilita dei prodotti,
distribuzione sulle coste del Mediterraneo e strategle di comunicazione e commercializzazione per il settore.

hitpe/iwww lucianopignataro. (Va'napa i-dal - 10-a- 12-otfobre-mod-cooking-congress.- ingl lo-del - nas iro-dod cato- agl - agricolier | -dal -vesuvio-corbara-dalla-c..





















News di Spaghetti ilaliani - Dal 10 & 12 oltobre in Campania "Med Cooking Congress”

Procida, Gennaro Nasti di Popine a Parigi.

MARTEDI 11 OTTOBRE

ORE 10/18 IL CIBO, DA MARE A TERRA, COME CAMBIANO I SAPORI
NAVIGAZIONE NAPOLI/ISCHIA CON TRAVELMAR

Presenta: Vincenzo D'Antonio di Italia a Tavola

Tra gli Interventi:

Fausto Arrighi, ex direttore Guida Michelin

Antonio Mellino del ristorante 2 Stelle Michelin I Quattro Passi di Nerano.

Protagonisti: Nino Di Costanzo chef stellato del ristorante "Dani Maison" a Ischia, Francesco
D'Ambra del ristorante Gabbiano Beach a Forio,

MERCOLEDI 12 OTTOBRE

ORE 10/12 DOLCI PENSIERI, DALLA PRIMA COLAZIONE AL DESSERT

Al Leonessa PastaBar dell'Interporto di Nola (NA)

Presenta: Luigi Franchi della rivista SalaeCucina.

Tra gli Interventi;

Santa Di Salvo di Il Mattino

Sandra Ianni dell'Accademia Epulae

Protagonisti: Fablano Borea, Chef del ristorante Le Tre Vele di Salerno, Anna Chiavazzo di Ii
Glardino di Ginevra di Casapulla, Vincenzo Della Monica chef di Leonessa PastaBar dell'Interporto
di Nola, Tonia Giordano, gelateria artigianale L'Orso Bianco di Aversa.

Parteciperanno chef italiani e stranieri, giornalisti e blogger del settore gastronomico.
Registrazione Gratuita sul sito www.cookingcongress.com

Il tour continuera a febbraio a Barcellona. Il 27 e 28 febbraio il Med Cooking Congress continua
infatti in Spagna, con una due giorni di visite tra tipicita del luogo ed interscambi culturali tra I
sapori itallani e spagnoll ed incontri b2b con importatori/distributori stranieri. Per l'occasione ci
sara il coinvolgimento di scuole dl cucina, italiane, croate e spagnole; istituti scolastici, momenti di
laboratorio per chef e Importatori, sul tema dell'olio con |'azienda Dievole (www.dievole.it), lezioni
per Pizzerie Gourmet (www.associazionepizzanapoletanagourmet.it), analisi sensoriale della pasta
con Oscar Leonessa del Pastificio Artiglanale Leonessa (www.pastaleonessa.it), confronto su
servizio e metodi di cottura, dibattito su tracclabilita dei prodotti, distribuzione sulle coste del
Mediterraneo e strategie di comunicazione e commercializzazione per il settore.

htip:/fwww.spaghettitaliani.com/Etichette/Evento.php7CA=34252


















121102016 Con Mediterranean Cooking Congress a confronlo saperi e sapori tra le cosle - Libero Quotidiano

Martedi 11 ottobre, un momento congressuale in navigazione, sul tema'll
cibo, da mare a terra, come cambiano i saporl', coordinato da Vincenzo
D'Antonio (giornalista di 'ltalia a Tavola'), che vedra l'intervento dello chef
Antonio Mellino, del ristarante 2 stelle Michelin 'Quattro Passi' di Nerano,
e di Fausto Arrighi, ex direttore della Guida Michelin,

Seguira un tour fra le eccellenze dell'isola di Ischia tra produttori, pub
gourmet e visita al nuovo Dani Maison Restaurant dello chef 2 stelle
Michelin Nino Di Costanzo. A Ischia, dunque, continuera il confronto
aperto, tra gli chef italiani e stranieri, su quanto sia importante scegliere
ottime materie prime per poter garantire la massima espressione di
qualsiasi ricetta.

Mercoledi 12, I'Anteprima napoletana del Med Cocking Congress si
concludera con 'Dolci pensieri’; colazione presentata da Luigi Franchi
(della rivista ‘Sala&Cucina’), tra assaggi di pann di bufala, presidi canditi e
dolci pietanze dell'artigiana Anna Chiavazzo, maestra pasticciera di 'll
Giardino di Ginevra', gelati e yogurt de ‘L'Orso Bianco' di Tonia Glordano,
creati con latte di bufala e latte nobile, nuovi piatti dello chef Fabiano
Borea, del ristorante 'Le Tre Vele' di Salerno, e ricette di Pasta Leonessa,
dal dolce al salato, nella location del Pastabar, creata da circa un anno e
mezzo dal Pastificlo artigianale Leonessa all'interno dell'interporto di
Nola, dove si potra approfondire la conoscenza della pasta artigianale,
secondo la tradizione napoletana.

http/Awww.liberogquotidiano.iUnews/m ade-in-italy/11978794/con-mediterranean-cooking-congress- a-confronto-saperi-e-sapori-tra-le-coste.tml
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RASPELLI: ANAPOLI DA LUNEDIM0A MERCOLEDI 12* MED COOKING CONGRESS® - La Mescolanza

MARTEDI 11 OTTOBRE ORE 10/18 “IL CIBO, DA MARE A
TERRA, COME CAMBIANO | SAPORI" in NAVIGAZIONE
NAPOLI/ISCHIA CON TRAVELMAR

Presenta: Vincenzo D’Antonio di Italia a Tavola Tra gli
Interventi: Fausto Arrighi, ex direttore Guida Michelin;
Antonio Mellino del celebre ristorante” | Quattro Passi di
Nerano. Protagonisti: Nino Di Costanzo chef del
ristorante “Dani Maison” a Ischia, Francesco D'Ambra
del Gabbiano Beach a Forio.

MERCOLEDI 12 OTTOBRE ORE 10/12 “DOLCI PENSIERI,
DALLA PRIMA COLAZIONE AL DESSERT"

Al Leconessa PastaBar dell'interporto di Nola (NA)
Presenta: Luigi Franchi della rivista Sala&Cucina. Tra gli
Interventi: Santa Di Salvo di Il Mattino ,Sandra lanni
dell’Accademia Epulae Protagonisti: Fabiano Borea, chef
del ristorante Le Tre Vele di Salerno, Anna Chiavazzo di ll
Giardino di Ginevra di Casapulla, Vincenzo Della Monica
chef di Leonessa PastaBar dell'Interporto di Nola, Tonia
Giordano, gelateria artigianale L'Orso Bianco di Aversa.
Parteciperanno chef italiani e stranieri, giornalisti e
blogger del settore

gastronomico. Registrazione gratuita sul sito
www.cookingcongress.com |l tour continuera a febbraio
a Barcellona. Il 27 e 28 febbraio il Med Cooking
Congress continua in Spagna, con una due giorni di
visite tra tipicita del luogo ed interscambi culturali tra |
sapori italiani e spagnoli ed incontri con
importatori/distributori stranieri. Per I'occasione ci sara
il coinvolgimento di scuole di cucina, italiane, croate e
spagnole; istituti scolastici, momenti di laboratorio per
chef e importatori, sul tema dell'olio con [|'azienda
Dievole (www.dievole.it), lezioni per Pizzerie Gourmet
(www.associazionepizzanapoletanagourmet.it), analisi
sensoriale della pasta con Oscar Leonessa del Pastificio
Artigianale Leonessa (www.pastaleonessa.it), confronto
su servizio e metodi di cottura, dibattito su tracciabilita
dei prodotti, distribuzione sulle coste del Mediterraneo e

strategie di comunicazione e commercializzazione per il
settore.

hipiihrww lemescoenza com/ 2N 61005 asped | |- napd |-luned 10-mencol edl- 12-med-coosing- congr esa/















1211072018 Un congresso per rafforzare le esportazioni del made in Italy | Invesio Magazine | Money & lifestyle

imporiatori/distribulori, scuole di cucina e produtlori, al solo fine di commercializzare

quelle tipicitd temitoriali che definiscono lidentita gastronomica dei singoli

paesi coinvoll,

Il Mediterraneo & il mare per eccellenza, quello dei tre conlinenti, delle cento cullure, del
clima piu piacevole, del cielo pid azzurro. E' un mare che unisce e arricchisce,
nonostante i lerribili fatti di cronaca che di recente hanno macchiato di rosso, rosso

sangue, la sua sloria.

A dirigere il wto una donna, Luisa Del Sorbo, da lei parte un monilo: “Parlale con i
contadini non con i grossi industriali: diamo valore al confronto™ — un confronlio che
supera i confini consueti per farsi insegnamento: “...abbiamo chiamalo a far parte del
congresso — prosegue Luisa Del Sorbo - anche gli istiluli scolaslici per creare un tavolo
di dialogo intorno al mondo del lavoro, laddove lo sludente sveste i panni del ragazzo

per enlrare ufficialmente nel mondo del lavoro”.

Al suo fianco siede Fausto Arrighi, 'uomo delle stelle, curalora della guida Michelin per
35 anni: "Mi capita di incontrare cuachi, italiani, che non hanno nulla a che fare con
l'italianitd. Non adeguiamoci agli altri, esporiamo una cucina di qualitad. Fale capire
quali sono | veri prodotli ilaliani e state molio altenti alla coniraflazione. |l cibo & cullura
se buono e di qualitd. Ricordale perd che la cultura sul cibo nasce a casa, intorno al
tavolo dove farele colazione, pranzo e cena ogni singolo giormo della vostra vila. Se
polete eliminate tutto cid che & preconfezionalo, andale alla fonle dei prodotti. Il

pensiero base & che la cucina deve essere buona, la tecnica la applichi sulla bonla,

non sulla creativita”™.

Al lancio italiano del congresso era presente anche Luigi Franchi, editore di Sala &
Cucina, e anche lui pare essere in vena di suggerimenti: “Tufto bene? Ecco... questa
domanda, voi che lavorate in sala non fatela. E' inulile per tanti molivi e soprattutio fale
sentire sotlo esame chi entra nel vosiro ristorante. La sala & oggi il problema della
ristorazione italiana anche se la colpa non sappiamo ancora, bene, a chi darla. C'é
perd la necessila, forte, di riequilibrare sala e cucina, nonostante negli istituli alberghieri
solo il 20% degli studenti sceglie gquel lipo di percorso formativo e solo 1'"11% lermina e
prosegue quel percorso. Dovremmo convincerci del fatlo che il cameriere non & un
poriapiatli: un pessimo cameriere pud distruggere un buon cuocco e un buon cameriere

pud portare alla riballa un cuoco mediocra”.

Si & detlto forse anche roppo di quello che sara. Si @ provato a stuzzicare 'appelilo, si &
arrivali a ragionare intorno a temi mai cosi lanto all’'ordine del giorno e per trarre le

dovute conseguenze forse sard il caso che, il prossimo 10 oltobre, si faccia un sallo a

MNaooli.

httpfirvestomagazine com/20160%un-congresso- per-rafforzare-le-esporiazioni-del-made-in-italy/






121102018 H Mediterraneo o tavela: da luned] lorna a Napali il Cocking Congress | Il Matting

PROGRAMMA 10/12 OTTOBRE, NAPOLI:

LUNED| 10 OTTOBRE

ORE 20 "PIZZA NAPOLETANA GOURMET",

Alla Pizzeria "Pizza Gourmet" di Via Partenope, a Napoli.

Presenta Edoardo Raspelli di Mela Verde

Tra gli Interventi:

Gerardo Antelmo, Giornalista del Gambero Rosso

Luigi Acciaio, Presidente dell'Associazione Pizza Napoletana Gourmet.
Protagonisti: Giuseppe Vesi di Pizza Gourmet a Napoli, Paola Cappuccio di Pizza
Verace a Portici, Giorgio Caruso di Lievita a Milano, Federico Guardascione di Il
Colmeo del Pizzaiolo a Monte di Procida, Gennaro Nasti di Popine a Parigi.

MARTEDI 11 OTTOBRE

ORE 10/18 IL CIBO, DA MARE A TERRA, COME CAMBIANO | SAPORI
NAVIGAZIONE NAPOLI/ISCHIA CON TRAVELMAR

Presenta; Vincenzo D'Antonio di Italia a Tavola

Tra gli Interventi:

Fausto Arrighi, ex direttore Guida Michelin

Antonio Mellino del ristorante 2 Stelle Michelin | Quattro Passi di Nerano.
Protagonisti: Nino Di Costanzo chef stellato del ristorante "Dani Maison” a Ischia,
Francesco D'Ambra del ristorante Gabbiano Beach a Forio.

MERCOLED] 12 OTTOBRE

ORE 10/12 DOLCI PENSIERI, DALLA PRIMA COLAZIONE AL DESSERT

Al Leonessa PastaBar dell'Interporto di Nola (NA)

Presenta: Luigi Franchi della rivista Sala&Cucina.

Tra gli Interventi;

Santa Di Salvo di li Mattino

Sandra lanni dellAccademia Epulae

Protagonisti: Fablano Borea, Chef del ristorante Le Tre Vele di Salemo, Anna
Chiavazzo di Il Giardino di Ginevra di Casapulla, Vincenzo Della Monica chef di
Leonessa PastaBar dell'interporto di Nola, Tonia Giordano, gelateria artigianale
LOrso Bianco di Aversa,

hitpiwww limattino. Unapolifcuurafil_mediterranso_tavola_da_|lunedi_napadi_torna_cooking congress-2011827.Mmi
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Altro tema centrale quindi é il territorio, nei pregi e nei difetti. Purtroppo i secondi
surclassavano di molto i primi. E proprio li stava il problema. La bellezza non basta. E
quindi? Bisogna lavorarci sopra per bene. E poi godersi 'impossibile: un’economia sana, che
funziona, che ha prospettive di un certo livello e pure in grande crescita. E poi: lavoratori
contenti che fanno per bene il proprio mestiere senza cappio al collo e soffocamento da
sfruttamento, territori sani che rendono il giusto e infine turisti, croce e delizia del bel paese,
felici di venire a godersela questa stramaledetta bellezza. Non & un sogno irrealizzabile.
CHI RESTA

La morale della storia & che Luisa non se n’é andata ma anzi ha rilanciato e nel 2007, insieme
ad alcuni suoi clienti che per mestiere fanno gli armatori, ha costituito una societa, la «By
Tourist», mettendo su insieme qualcosa che prima non c’era. «Ci occupiamo di promozione
territoriale. Lavoriamo principalmente in termini di comunicazione e marketing per il
turismo marittimo e enogastronomico». Racconta Del Sorbo. «La nostra sede si trova ad
Amalfi e diciamo che la natura ci viene incontro. Da sempre ci sono charter e agenzie
marittime che arrivano sulle nostre coste. E la domanda era ed e sempre indirizzata a cosa
mangiare e dove, in tante sfaccettature diverse. Noi ci siamo trovati da subito di fronte ad
alcune difficolta, c’era la domanda ma non si riusciva a indirizzare 'offerta, mancavano i
contatti per introdursi nel settore e noi abbiamo iniziato a fare da ponte».

LA RETE

«Molti dei prodotti che noi identifichiamo come tipicita del nostro territorio, vere e proprie
eccellenze come il pomodorino del Piennolo e il Corbarino, all’estero nemmeno sanno che
esistono! C’¢ un mondo vastissimo, senza parlare delle varieta di pasta artigianale, che
rimane completamente schiacciato dalle grandi importazioni di massa. Abbiamo allora
iniziato a ragionare prendendo in considerazione i piccoli produttori che hanno dalla loro la
sapienza e la qualita del prodotto e gli chef di alto livello, con cui ci siamo sempre
confrontati, e ci siamo messi insieme. Abbiamo fatto rete pensando che qualcosa di buono se
sarebbe sicuramente venuto fuori».

RIGIDI CONTROLLI

La novita é che non si avvalgono in alcun modo di soldi pubblici e selezionano
accuratamente le aziende che si approcciano loro attraverso rigidi controlli che sventino
interventi mafiosi o presunti tali, avvalendosi a questo scopo della prefettura. La figura
chiave per questo progetto & stata quella dell’importatore e distributore, perché i piccoli
produttori non sono in grado di affrontare il mercato estero da soli «costa pili la spedizione
che il prodotto in sé», era quindi fondamentale creare una piattaforma che permettesse
I’acquisto di questi prodotti di nicchia e la successiva distribuzione. Giuseppe Acciaio e la
sua Gma Specialita era 'uvomo giusto. Imprenditore e gourmet si muove in questo senso dai
primi anni ’80. Nel caso dei pomdorini di Corbara, ad esempio, ha fatto un accordo
d’acquisto pre semina con i contadini, in modo tale che potessero coltivare serenamente per
raggiungere lo standard di produzione senza l'ossessione del venduto.

«Il potere economico lo costruisci anche lavorando in modo etico» ci dice Luisa che come

ciliegina sulla torta ha ideato il Mediterranean Cooking Congress, giunto alla sua terza
edizione, per la promozione territoriale e confronto culturale legato a tutta I'area
mediterranea dal 10 al 12 ottobre a Napoli, a febbraio Barcellona e poi a Cannes nel
settembre 2017,

L'obiettivo & tornare indietro: «vogliamo approcciarci al Mediterraneo non per sopprimere o
imporre identita forti, ma al contrario per arricchirci con gli scambi. La verita e che negli
ultimi 10 anni, anche a causa del terrorismo, si & alimentata una inesorabile pochezza
culturale.

Tutte le coste e le aree del Mediterraneo sono interconnesse da sempre e noi ci stiamo
dimenticando cid che siamo. Restiamo ancorati a una visione del confronto legata alla paura,
non cerchiamo mediazione ma prevaricazione. Ed & questo atteggiamento, e tutto cio che ne
deriva, che vogliamo combattere. Cultura e gastronomia camminano di pari passo».

hitpcfilmanifesto.infomedilerranaan- cooking-congress/






1202016 Eventi per camperisti in sud ltalia | Camper Life

Gli eventi dal 1° al 31 ottobre, scelti per voi da
CamperlLife | Sud| Weekend in camper

L'aria si fa frizzantina, ma il sole non manca. Siamo a ottobre, il
periodo perfetto per godere ancora di belle giornate all’aria
aperta, in compagnia di buon cibo e divertimento

Campania

5-9 Ottobre - Napoli (NA)

Oktoberfest

Tutti i giorni dalle ore 12 alle ore 24, il Centro direzionale di Napoli ospita una grande festa

della birra che prende spunto da quella che ogni anno va in scena a Monaco di Baviera, con

tanti stand e cibo di strada.

Info: Pagina Facebook Napoli Oktoberfest

Dove sostare in cameper: Mgﬂ&mﬂﬁtﬂwnm[i-nw
- -garage-50271.html) in Via Nuova Poggioreale 120, con 20 posti per camper

nel parcheggio attrezzato e custodito. Il parcheggio dista 100 m dalla Circumvesuviana e 1

km dalla stazione centrale ed & vicino alla fermata del tram1 che porta direttamente in

centro, Tel. 339/2458283, GPS: N 40° 52' 4.235"E 14° 17'39.912"

10-12 Ottobre - Napoli (NA)

Med Cooking Congress

Torna per la terza edizione I'evento dedicato alla cucina del mediterraneo che prevede in
calendario, oltre a meeting internazionali, itinerari via mare, visita ai produttori e cene
gourmet. L'evento, aperto al pubblico previo accredito online, coinvolgera diversi chef
italiani ed esteri fra i quali Antonio Mellino, Felice Lo Basso, Vincenzo Guarino, Michele
Deleo e Pietro D'Agostino. Il 10 ottobre & prevista una cena di benvenuto con pizza gourmet
a Monte di Procida mentre per il giorno successivo & in programma, con ritrovo al Molo
Luise, una gita in barca fino a Ischia, con degustazione a bordo di materie prime selezionate

e I'evento dedicato alla cucina del mediterraneo che prevede in

g internazionali, itinerari via mare, visita ai produttori e cene

- al pubblico previo accredito online, coinvolgera diversi chef
Antonio Mellino, Felice Lo Basso, Vincenzo Guarino, Michele

.11 10 ottobre & prevista una cena di benvenuto con pizza gourmet

e per il giorno successivo & in programma, con ritrovo al Molo

10 a Ischia, con degustazione a bordo di materie prime selezionate
ella Dieta Mediterranea”. Anche sullisola la visita prevede diverse
scoperta delle sue prelibatezze. Il 12 ottobre I'appuntamento Si

https:Awrwew, cam per it notiziefeventi- cam peristi- Sud- talla-ottobre.ntmi
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